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UESDA MIKING BOWL

Sndwich Caliente de
Cerdo Rostizado

Makes: 100 servings

100 Servings

Ingredients Weight Measure
Cerdo, jamon fresco, 221b (12 1b
deshuesado, 8 0z cocido)

descongelado

Pan, de sandwich blanco, 12 1b 200
harina fortificada rebanadas
Salsa espesa de carne, 31/84l

preparada, caliente

Directions

1. Cologue los filetes de cerdo de tamarios inguales,
en malla, en bandejas para rostizar.

2. Introduzca el termémetro en el centro del filete mas
grande en cada bandeja.

3. Rostice a 325°F en horno convencional, de 20 a 25
minutos por libra a una temperatura interna de por
lo menos 145°F (no muy cocido), 165°F a 170°F
(mediano). El tiempo total para rostizar sera
alrededor de 3 1/2 a 4 horas.

4. Permita que los filete reposen de 10 a 15 minutos
para que se distribuyan sus jugos.

5. Corte la carne rostizada en rebanadas pequenias,
16 a 24 rebanadas por libra.

6. Para preparar los sandwiches: Coloque de 3 a 4
rebanadas de cerdo (2 oz total) sobre una rebanada
de pan, cubra con 1/4 taza de salsa de carne,
ponga la segunda rebanada de pan sobre la salsa y
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Nutrition Information
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Key Nutrients Amount % Daily Value
Total Calories 100

Total Fat 399¢g

Protein 15¢g

Carbohydrates NA

Dietary Fiber NA

Saturated Fat 139

Sodium 39 mg



ponga la otra ¥ taza de salsa sobre el pan vy sirva
inmediatamente.
7. Mantenga la temperatura del cerdo y de la salsa a
140°F antes y durante el servicio de los sdndwiches.
8. Rapidamente enfrie los restos en una bandeja poco
profunda y refrigérelo inmediatamente.

Notes

Consejo para Servir:

El descongelamiento se DEBE acompairiar con el siguiente
tiempo de refrigeracion: de 4 a 7 horas tiempo de
descongelamiento por cada libra del pavo.

Consejo Adicional:

Para salsa de carne facil y rapida: 1 Ib 4 oz margarina, 1 Ib
4 oz harina, 15 oz de base de cerdo, pollo, o base de
carne y 2 % galones de agua. Derrita la margarina.
Revuelva con la harina para hacer un roux (salsa blanca).
Disuelva la base con agua caliente. Lentamente
incorpérela en el roux, mezclando con una batidora de
mano hasta que suavice y espese. Caliente y revuelva,
trayendo al punto de ebullicion. Condimente con sal y
pimienta al gusto. Va a producir aproximadamente 3 1/8
galones de salsa de carne. La salsa de carne también se
puede hacer con los jugos de la baneja que se ha utilizado
para rostizar, usando las mismas proporciones descritas
anteriormente y sustituyendo el jugo de la carne por la
margarina.



